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CV.Melko’s merupakan perusahaan pengolahan buah-buah segar 
berkualitas menjadi selai. Perusahaan yang telah beroperasi sejak tahun 1987 
ini berlokasi di Jl. Blambangan, Desa Tambak sawah Waru-Sidoarjo. Bahan 
baku yang digunakan pada proses pengolahan selai yaitu buah-buah segar 
yang didapat dari beberapa kota seperti Strawberry dari Bali, nanas dri 
Blitar, Apel dari Malang dn Jeruk dari Surabaya. Proses pembuatan selai 
meliputi beberapa tahap yaitu tahap persiapan (sortasi dan pencucian buah, 
pembuatan bubur buah), tahap pemasakan, tahap pengemasan dan tahap 
pelabelan. Untuk menjaga mengontrol kualitas dari selai yang dihasilkan 
maka CV.Melko’s menerapkan Standard Operational Produce (SOP) dan 
higiene dari penerimaan bahan baku hingga penyimpanan produk hasil jadi 
agar apabila terjadi kendala dalam proses pembuatan selai dapat 
diminimalkan dan diatasi dengan cepat. Produk yang dihasilkan 
CV.melko’s yaitu selai dengan berbgai macam  rasa  seperti  Strawberry, apel, 
nanas, jeruk dan tutty fruty dengan berbagai macam merk seperti Melko’s, 
Lekko, Zebra, Mikko dan Mirza. 
 
 
Kata  Kunci:  CV.Melko’s  Sidoarjo  ,  Selai,  SOP  (Standard  Operational 
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CV.Melko’s is a company that processes fine, fresh fruits into 
jams. The company that has been operating since 1987 is located at Jl. 
Blambangan, Desa Tambah Sawah Waru-Sidoarjo. The raw ingredients used 
in the process of making the jam is fresh fruits that can be obtained in some 
cities such as strawberries from Bali, pineapples from Blitar, apples from 
Malang, and orange from Surabaya. Making the jam comes with four steps, 
which are preparing (sorting and washing fruits, making fruit pulp), cooking, 
packaging, and labeling. To maintain and control the quality of the jam that 
is produced, CV.Melko’s applies Standard Operational Procedure (SOP) 
and hygiene from the early step which is receiving the raw ingredients to 
the last step which is storing the finished products with the intention if 
there are obstacles in the process of making jam, it can be minimized 
and resolved quickly. CV.Melko’s jam comes with a variety of flavors like 
strawberry, apple, pineapple, orange, and tutti frutti, each with it’s own brand 
such as Melko’s, Lekko, Zebra, Mikko, and Mirza. 
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